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Projekt: Onderzoek monsters landbomol- en visserijprodukten voor Kon-
sumenten Kontakt. 
Onderwerp: Chemisch en sensorisch onderzoek naar de ktolali te i t van ver-
duurzaamde gebroken sperziebonen 
Doel: 
Beoordeling van de kwaliteit van verduurzaamde gebroken sperziebonen 
door middel van chemisch en sensorisch onderzoek. 
Samenvatting: 
Er tolerden 22 monsters verduurzaamde gebroken sperziebonen (5 
diepvries, 6 glas en 11 blik) onderzocht op de volgende aspekten: ver-
pakking, etikettering, netto inhoud , uitlekgewicht, pH, het gehalte 
aan citroenzuur, natrium, chloride , saccharose, ascorbinezuur, 
dehydro-ascorbinezuur en vitamine B6• Tevens to~erden de monsters onder-
worpen aan een visuele kwaliteitsbeoordeling en een sensorische beoor-
deling en tolerd in enkele toebereide monsters het gehalte bepaald aan 
natrium, chloride en ascorbinezuur. 
Op basis van dit onderzoek is door Kansurnenten Kontakt in oktober 1981 
een artikel geplaatst in "Koopkracht" met als titel "Diepvriesboontjes 
even goed als verse". 
Conclusie: 
1. Het onderzoek heeft geleid tot het gewenste cijfermateriaal voor de 
beoordeling van de ktolaliteit van verduurzaamde, gebroken sperziebonen . 
2. De kwaliteit van gebroken, diepvries sperziebonen is beter dan die 
van gebroken sperziebonen uit glas of uit blik. 
3. Het door Konsumenten Kontakt in het blad "Koopkracht" gepubliceerde 
artikel geeft de conclusies , die uit ons onderzoek getrokken zouden 
kunnen tolorden, goed toleer. 
Verantwoordelijk: dr H. Herstel ~ 
Hedetolerkers/ samenstellers: H. v.d. \~orp, afd. Akkerbomol, afd. Hicro-





In de periode van 11 juni tot en met 21 augustus 1981 werd in opdracht 
van de consumentenorganisatie Kansurnenten Kontakt een onderzoek 
verricht naar de kwaliteit van verduurzaamde gebroken sperziebonen. 
Met verduurzaamd wordt bedoeld: produkten verpakt in hermetisch geslo-
ten verpakkingseenheden en vervolgens door t•larmte verduurzaamd of 
diepgevroren produkten. 
Bij dit onderzoek tolerd gekeken naar de aard, het getolicht en de 
toestand van de verpakking, informatie op de etiketten , de net-
to-inhoud, het uitlekgewicht, de pH, het gehalte aan citroenzuur , 
natrium, chloride, saccharose, ascorbinezuur, dehydroascorbinezuur en 
vitamine B6. De monsters werden ondertolorpen aan een visuele ktolali-
teitsbeoordeling en een sensorische beoordeling. Tevens tolerd in enkele 
toebereide monsters het gehalte bepaald aan natrium, chloride en 
ascorbinezuur. 
De resultaten van dit onderzoek tolerden 21 augustus in een brief mede-
gedeeld aan Kansurnenten Kontakt (zie bijlage 1). 
Koosurnenten Kontakt heeft vervolgens op basis van dit onderzoek in 
oktober 1981 in het blad "Koopkracht" een artikel gepubliceerd met als 
titel "Diepvriesboontjes even goed als verse", (zie bijlage 2). 
Monstermateriaal: 
Door Koosurnenten Kontakt tolerden 22 monsters voor onderzoek aangeboden, 
te weten 5 monsters diepvries, 6 monsters glas en 11 monsters blik. 
Van deze monsters tolaren er 19 van nederlandse herkomst, 1 monster was 
afkomstig uit Hest-Duitsland en 2 tolaren er afkomstig uit Belgie. 
Hettelijke voorschriften: 
- Conservenverordening 1958 
- Ontwerp Verordening PGF 1981 Verduurzaamde groenten. 
- Geconserveerde-groentenbesluit uit de Harenwet. 
Methoden van onderzoek: 
Voor de gebruikte analysevoorschriften en -methoden kan venolezen twr-
den naar bijlage 1. 
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Resultaten: 
Voor ~o~at betreft de resultaten, en een toelichting daarop, kan ver-
wezen worden naar de rapportage aan Koosurnenten Kontakt (zie bijlage 1). 
Enkele punten, die wij nogmaals zouden willen noemen zijn: 
1. Netto inhoud en uitlekgewicht. 
Bij deze 22 merken worden maar liefst 13 verschillende inhouden 
gedeklareerd. Dit maakt een praktische vergelijking voor de consument 
erg moeilijk. Enige standaardisering in deze zou dan ook zeker op zij n 
plaats zijn. 
Ondanks verschillend gedeklareerde netto inhouden blijkt, dat toch 
regelmatig eenzelfde uitlekgewicht ~wrd t gedeklareerd. Bij de blikken 
bijvoorbeeld wordt bij gedeklareerde netto inhouden van 800, 810, 830 
en 850 gram steeds een uitlekge~o~icht gedeklareerd van 480 gram. Het is 
logisch, dat dit bij de consument vragen oproept. De invoering van 
basisuitlekgewichten per standaardverpakkingseenheid, zoals dat gere-
geld is per 1 januari 1982 in de Verordening PGF 1981 Verduurzaamde 
Groenten, is dan ook een zeer goede zaak. 
2. Toegevoegde hoeveelheid zout. 
Aan 17 monsters is NaCl toegevoegd. De gevonden gehalten liggen tussen 
0,41% en 0,97%, met als gemiddelde O, 71%. Als wij deze gevonden ~·ma r­
den vergelijken met de sensorische beoordeling van de aanwezige 
hoeveelheid zout zien wij het volgende. 
Bij 7 monsters ~o~erd de hoeveelheid zout als vrij 1o~einig beoordeeld. 
Het gemiddeld gevonden gehalte bij deze monsters ~o~as 0, 60% . Bij 9 
monsters ~verd de hoeveelheid zout beoordeeld als goed. Hiervan is het 
gemiddeld gevonden gehalte 0,76%. 
Bij 1 monster 1o~erd de hoeveelheid zout als vrij veel beoordeeld. Het 
gehalte bedroeg hier 0,97%. 
De resultaten van het chemisch en het sensorisch onderzoek zijn dus in 
overeenstemming met elkaar . 
3. Vitamine C. 
Het totaal gehalte aan vitamine C in het oorspronkelijk produkt 
bedroeg gemiddeld bij deze monsters voor resp. diepvries, glas en blik 
12,4 mg/100 g (range 8,2- 17,6); 3,0 mg/100 g (range 1,4 - 4 , 8) en 
4,5 mg/100 g (range 2,2 - 7, 3). 
Na toebereiding in water zijn de respektievelijke gehalten 9,1, 2, 2 en 
3,8 mg/100 gram 
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Hieruit blijkt dat de monsters diepvries, ook na toebereiding, duide-
lijk meer vitamine C bevatten dan de monsters in glas en blik. 
Bij 9 monsters werden 2 verpakkingseenheden onderzocht. Uit deze 
resultaten blijkt, dat de spreiding in vitamine C gehalte tussen 
verschillende verpakkingseenheden binnen één monster aanzienlijk kan 
zijn. 
4. Etikettering. 
Uit het overzicht van de informatie op de etiketten blijkt ook nu \o~eer, 
dat de bereidheid bij fabrikanten om de conoument informatie te geven 
omtrent ingredienten, be\o~aarmogelijkheden en toebereidings\olijze niet 
overal aanwezig is. 
5. Uiterlijke kwaliteitsbeoordeling. 
Als wij de resultaten van de uiterlijke k1o~aliteitsbeoordeling bekij-
ken zien \-lij, dat de lengte van de peulen bij het grootste deel van de 
monsters ligt tussen de 2 en 4 cm, de dikte van de peulen tussen 8 en 
10 mm, de homogeniteit van de kleur redelijk is en de helderheid van 
de opgiet redelijk tot goed. Bij enkele monsters bevatten de peulen 
sterk ont\'likkelde zaden, komen peulen voor met bruine vlekken of bevat 
de verpakking losse punten of stukken stengel. 
Deze resultaten blijken goed overeen te komen met de uitspraken over 
grootte en kleur en de diverse opmerkingen van het testpanel. De 
monsters diepvries krijgen in het algemeen een hogere \'laardering van 
het testpanel dan de monsters in glas en blik. 
Publikatie in "Koopkracht". 
De titel "Diepvriesboontjes even goed als verse " suggereert , dat er 
daad\-7erkelijk een vergelijkend onderzoek heeft plaatsgevonden naar het 
kwaliteitsverschil tussen verse en verduurzaamde sperziebonen. 
De \-7erkelijkheid is, dat er slechts onderzoek is uitgevoerd aan ver-
duurzaamde gebroken sperziebonen. (Konsumenten Kontakt heeft ons mede-
gedeeld dat zij hun conslusie "even goed als verse" baseren op 
vergelijk met bekende literatuurgegevens). Alleen blijft er de vraag 
hoe men komt aan de informatie, dat diepvriesboontjes na toebereiding 
ongeveer evenveel vitamine C en iets minder vitamine B6 bevatten dan 
gekookte, verse boontjes. 
8196.3 - 4 -
- 4 -
Daarnaast 1o10rdt het begrip "voedingsto1aarde" t.;rel erg simplistisch voor-
gesteld, door te verwijzen naar het gehalte aan zout en vitaminen. 
Overigens kunnen 1o1ij ons 1o1el stellen achter de conclusies, in deze 
publikatie, die uit ons onderzoek getrokken t.,.orden. 
Kritische beschouwing van het onderzoek. 
De gehele uitvoering van dit onderzoek heeft geen noemenswaardige proble-
men opgeleverd. Het enige punt dat wat extra inspanning heeft gekost, 
was de bepaling van het gehalte aan vitamine C. 
De bepaling van vitamine C met behulp van HPLC bleek namelijk voor 
sperziebonen, met behulp van de ons ter beschikking staande kolom, 
niet mogelijk. Vandaar dat voor deze bepaling gebruik t<lerd gemaakt van 
de methode AOAC - 43.061. Aangezien deze methode het nadeel heeft dat 
ze erg bewerkelijk en tijdrovend is , zijn er concrete plannen om een 
geautomatiseerde methode , op basis van de AOAC-methode, operationeel 
te maken en dan niet voor sperziebonen alleen, maar voor voedingsmid-
delen in het algemeen. 
Verder blijft er ge1o1erkt worden aan de ontwikkeling van een methode , 
voor bepaling van het gehalte aan vitamine C in voedingsmiddelen, met 
behulp van HPLC. 
Conclusie. 
1. Het onderzoek heeft, binnen de gestelde termijn, geleid tot de 
resultaten die nodig tolaren voor de beoordeling van de kto1aliteit van 
verduurzaamde, gebroken sperziebonen. 
2. De kwaliteit van diepvriessperziebonen is beter dan die van sper-
ziebonen uit glas of uit blik. Men denke hierbij aan de hogere 
totaal-oordelen van het sensorisch onderzoek en het hoger gehalte 
aan vitaminen. 
Diepvries sperziebonen zijn gemiddeld goedkoper dan boontjes uit 
glas , maar duurder dan die uit blik. 
3. Het door Kansurnenten Kontakt in het blad "Koopkracht" gepubliceerde 
artikel geeft de conclusies , die uit ons onderzoek getrokken zouden 
kunnen t.,.orden, goed weer. 
4. Bij dit onderzoek is de noodzaak duidelijk get...arden van het 
beschikbaar hebben van een analysemethode om snel bij een groter 
aantal monsters het gehalte aan vitamine C te kunnen bepalen. 
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Hierbij zend ik U de resultaten van het onderzoek naar de kwaliteit 
van verduurzaamde gebroken sperciebonen. 
De rapportage is als volgt ingedeeld: 
I Inleiding. 
II Gebruikte Analysevoorschriften. 
III Toelichting op de resultaten. 
IV Sensorische beoordeling. 
Tabellen: I Gewichten, pH, citroenzuur. 
II Visuele -beoordeling. 
III Chemische bepalingen. 
IV Vitaminen. 
V Etikettering. 
Bijlagen: I Etiketten. 
II Kosten van het onderzoek. 
Begin september hoqp ik een afspraak met U te maken om de resultaten 
samen te bes preken. 
Met vriendelijke groet, 
H. Herstel 
h.a. H. v~d. Worp 
HH/YL 




In de periode van juni tot en met augustus 1981 werden 22 monsters 
verduurzaamde sperelebonen onderzocht op de volgende aspecten: 
- aard, gewicht en toestand van de verpakking 








- ascorbinezuur en dehydro-ascorbinezuur 
- vitamine B6 
- ascorbinezuur, dehydro-ascorbinezuur, natrium en chloride na 
toebereiding van het produkt in de eigen opgiet en in water 
- informatie op de etiketten 
- sensorische beoordeling 
- vergelijk toebereidingatijd blik/glas - diepvries. 
II Gebruikte analysevoorschriften 
Tabel I: 
KK.l 
- Bepaling van het uitlekgewicht gebeurde volgens de methode, be-
schreven in de Conservenverordening 1958. 
- Bepaling van de pH gebeurde met behulp van een pH-meter. 
- Bepaling van het gehalte aan citroenzuur gebeurde volgens de 
enzymatische methode van Boehringer Mannheim. 
Tabel lil: 
- Bepaling van het gehalte aan natrium gebeurde volgens Intern 
Analysevoorschrift Dv.6. 
- Bepaling van het gehalte aan chloride gebeurde volgens Intern 
Analysevoorschrift Dv.7. 
- Bepaling van het gehalte aan saccharose gebeurde volgens Intern 




-Bepaling van het gehalte aan vitamine B6 gebeurde volgens het 
Intern Analysevoorschrift voor de microbiologische bepaling va n 
vitamine B6. 
- Bepaling van het gehalte aan ascorbinezuur en dehydro-ascorbine-
zuur gebeurde volgens A.O.A.C.-methode 43.061 (1980). 
lil Toelichting op de resultaten 
!a~e! ~,_k~l~m_1~ 
KK.2 
In deze kolom staan de nummers, waaronder de monsters bij het 
RIKILT administratief verwerkt zijn. 
kolom 2: 
In deze kolom staat de merknaam of de naam van de fabrikant van 
het monster. 
kolom 3: 
In deze kolom is aangegeven wat de aard van de verpakking is; 
diepgevroren in een plasticzak, glazen pot of blik. 
De glazen potten 20.938, 20.939, 20.941 en 20.943 waren voorzien 
van schroefdeksels en de potten 20.940 en 20.942 van "wipdeksels". 
Alle blikken waren in goede staat en vertoonden inwendig geen spo-
ren van aantasting. 
kolom 4: 
In deze kolom staat het gewicht van de verpakking. 
kolom 5: 
In deze kolom staat de op de verpakking gedeklareerde netto inhoud. 
Bij monster 20.940 is niet duidelijk of de inhoud 720 gram is of 
dat het gaat om een pot met een inhoud van 720 ml. 
De 22 merken waren goed voor 13 verschillende inhouden, terwijl 
sommige verschillen in gedeklareerde inhoud optisch niet goed vast 
te stellen waren aan de grootte van de verpakking. 
kolom 6: 
In deze kolom staat de vastgestelde netto inhoud. 
De vastgestelde netto inhoud van de monsters 20.939 en 20.940 is 
kleiner dan de gedeklareerde netto inhoud. 
kolom 7: 




Het valt op, dat er bij verschil in gedeklareerde netto inhoud 
toch hetzelfde uitlekgewicht wordt gedeklareerd . 
kolom 8: 
In deze kolom staat het vastgestelde uitlekgewicht . 
Wat betreft de monsters in glas of blik is alleen bij monster 
20.941 het vastgestelde uitlekgewicht lager dan het gedeklareerde 
uitlekgewicht. 
Aangezien bij monster 20.934 optisch vrij veel ijs in de ver-
pakking werd geconstateerd, werd bij alle diepvriesmonsters de 
"uitgelekte inhoud" gewogen, na ontdooien van het monster in de 
gesloten verpakking. Alle diepvriesmonsters bleven echter ook nu 
voldoen aan de gedeklareerde netto inhoud. 
kolom 9: 
In deze kolom staat de gemeten pH van de opgiet. 
Het gemiddelde van alle monsters is 5,5. Om te zien of er een ver-
band bestaat tussen de pH en de aanwezige hoeveelheid citroenzuur, 
werd in zes monsters het gehalte aan citroenzuur bepaald. 
kolom 10: 
In deze kolom staat het gehalte aan citroenzuur in de opgiet . 
Gelet · op kolom 9 van deze tabel kan gesteld worden, dat er geen 
verband is aan te geven tussen de pH en de hoeveelheid citroenzuur 
in de opgiet. Monster 20.938 was het enige, waarbij voedingazuur 
als ingrediënt werd gedeklareerde. 
!_aÈ_e.!_ !_I.!... ~o.!_o~~: 
In deze kolom staan de grenzen in centimeters, waarbinnen de lengte 
van meer dan 50% van het aantal peulen zich bevindt. 
kolom 3: 
In deze kolom staat de mate van homogeniteit van de lengte · van de 
peulen. De homogeniteit wordt goed genoemd, als meer dan 50% van 
het aantal peulen een lengte heeft, binnen een marge van 1 cm . 
De homogeniteit wordt redelijk gen?emd, als meer dan 50% van het 
aantal peulen een lengte heeft, binnen een marge van 2 cm. 
Voldoet de homogeniteit niet aan een van de twee hie rboven genoem-
, 
de criteria, dan wordt ze slecht genoemd . 
kolom 4 : 
In deze kolom staan de grenzen in milime~~rs, waarbinnen de dikte · 




Aangezien bij alle monsters meer dan 2/3 van het aantal peulen een 
dikte had, binnen een marge van 2 milimeter, zijn alle monsters 
wat homogeniteit van dikte betreft goed te noemen. 
kolom 5: 
In deze kolom staat de mate van homogeniteit van de kleur van de 
peulen. 
De homogeniteit wordt goed genoemd, als alle peulen nagenoeg ge-
lijk van kleur zijn. 
De homogeniteit wordt redelijk genoemd, als meer dan 66% van het 
aantal peulen gelijk is van kleur. 
De homogeniteit wordt matig genoemd, als 33%-66% van het aantal 
peulen nagenoeg gelijk is van kleur. 
Voldoet de homogeniteit niet aan een van de drie hierboven genoem-
de criteria, dan wordt ze slecht genoemd. 
kolom 6: 
In deze kolom staat de helderheid van de opgiet. 
Deze kan varieren van goed, voor een heldere opgiet, tot slecht 
voor een troebele opgiet. 
kolom 7: 
In deze kolom staan geconstateerde bijzonderheden. 
Wat betreft het aantal vlekken, zijn vlekjes met een diameter 
kleiner dan 2 mm buiten beschouwing gelaten. 
Alle aanwezige vlekken hadden een diameter tussen 2 en 5 mm. 
Aangegeven is het percentage per aantal • 
.!_aÈ_e_!_.!_I.!_,_k~l~m_2.:_ 
In deze kolom staat het gehalte aan natrium. 
Het gemiddelde van alle monsters, waaraan zout is toegevoegd, 
bedraagt 286 mg Na/100 g. 
kolom 3: 
In deze kolom staat het gehalte aan natrium in het, in de eigen 
opgiet, toebereide produkt (voor toeber~iding zie bij sensorische 
beoordeling). 
Het gemiddelde gehalte in de toebereide monsters is 345 mg/100 g. 
In de oorspronkelijke produktén is het gemiddelde 305 mg/100 g. De 
toebereiding . is dus ·goed voor een toename in het na.triumgehalte 





In deze kolom staat het gehalte aan natrium in het, in water, toe-
bereide produkt. 
Het gemiddelde gehalte in de toebereide monsters is 292 mg/100 g. 
In de oorspronkelijk produkten is het gemiddelde 305 mg/100 g. 
De toebereiding met water verlaagt dus het natriumgehalte met on-
geveer 4%. 
kolom 5: 
In deze kolom staat het gehalte aan chloride. 
Het gemiddelde van alle monsters, waaraan zout is toegevoegd, be-
draagt 0,437.. 
kolom 6: 
In deze kolom staat het gehalte aan chloride in het, in de eigen 
opgiet, toebereide produkt. 
Het gemiddelde gehalte in de toebereide monsters is 0,45%. In de 
oorspronkelijke produkten is het gemiddelde 0,46%. Toebereiding 
van het monster verlaagt het gehalte aan chloride met ongeveer 2%. 
kolom 7: 
In deze kolom staat het gehalte aan chloride in het, in water, 
toebereide produkt. 
Het gemiddelde gehalte in de toebereide monsters is 0,38%. In de 
oorspronkelijke produkten is het gemiddelde 0,46%. De toebereiding 
met water verlaagt het gehalte aan chloride met ongeveer 17%. 
kolom 8: 
In deze kolom staat het berekendè gehalte aan zout in het oor-
spronkelijke monster. Dit gehalte werd berekend op basis van het 
gevonden gehalte aan chloride. Het gemiddelde van alle monsters, 
waaraan zout is toegevoegd, bedraagt O, 71%. 
kolom 9: 
In deze kolom staat het gehalte aan saccharose in de opgiet. 
In de naslagwerken met Produktgegevens van het Sprenger Instituut 
wordt onder het hoofdstuk "industriële verwerking" vermeld, dat 
bij gesneden -sperelebonen een opgietvloeistof met 1 tot 1,5% sui-
ker toegevoegd kan worden. 
Gezien de _gevonden gehaltes aan saccharose lijkt het onwaarschijn-





!aÈe! !VL ~o!o~ ~: 
In deze kolom staat het gehalte aan vitamine B6 in het oorspronke-
lijke produkt. 
kolom 3: 
In deze kolom staat het gehalte aan totaal vitamine C in het oor-
spronkelijk produkt. 
Bij 9 monsters werd tevens in een andere verpakking het gehalte 
aan totaal vitamine C bepaald. De gevonden resultaten zijn tussen 
haakjes vermeld . 
Bij monster 20.943 werd in 10 verschillende verpakkingseenheden 
het totaal gehalte aan vitamine C, in duplo, bepaald . Het gehalte 
was gemiddeld X= 1, 70 mg/100 g met s = 0,16. Deze verpakkingen 
werden op hetzelfde tijdstip, in een en dezelfde winkel ingekocht. 
kolom 4: 
In deze kolom staat het gehalte aan dehydro-ascorbinezuur in het 
oorspronkelijk produkt. 
kolom 5: 
In deze kolom staat het gehalte aan totaal vitamine C in het, in 
de eigen opgiet, toebereide produkt. 
Bij monster 20.943 en 20.947 werd de analyse uitgevoerd in een 
andere verpakkingseenheid, dan waarin totaal vitamine C in het 
oorspronkelijk produkt werd bepaald. 
kolom 6: 
In deze kolom staat het gehalte aan totaal vitamine C in het, in 
water, toebereide produkt . 
Bij monster 20.943 en 20.947 werd de analyse uitgevoerd in een 
andere verpakkingseenheid, dan waarin totaal vitamine C in het 
oorspronkelijk produkt werd bepaald. 
IV Sensorische beoordeling 
De ·22 monsters werden van 23 t/m 26 juni in vier sessies beoor-
deeld door 7 personen, met 6 monsters per sessie. 
De sperelebonen zijn beoordeeld op uiterlijk, draden, geur, smaak, 
consistentie en zout~ 
,Bij het uiterlijk is gekeken naar de grootte en de kleur van de 




Alle spe relebonen in glas en blik zijn vóór he t beoorde len opge-
warmd in het in het glas of blik aanwez ige vocht. 
Bij de diepvriesbonen is ± 250 gram opgezet in een bodem wa ter 
(~ 100 ml) en gekookt volgens de gebruiksaanwijzing; toegevoegd 
werd 0,6% keukenzout. 
Bij de monsters waarin na toebereiding analyses werden uitgevoerd, 
werd de ene helft van de bonen toebereid in 100 ml opgiet en de 
andere helft in 100 ml water. 
Bij de monsters in glas of blik was de toebereidingstijd, van koud 
uit de verpakking tot aan de kook, ~ 6 minuten. 
Bij de monsters diepvries was de toebereidingatijd ~ 6 minuten, 
van koud tot aan de kook, plus + 9 minuten zachtjes koken in to-
taal dus + 15 minuten. 
Bij monster 20.934, waar een langere kooktijd was voorgeschreven 
op de verpakking, bedroeg de totale toebereidingatijd ~ 20 minu-
ten. 
Hieronder volgen per monster de resultaten: 
20933 Green gold, diepvries. 
9 min. gekookt, 0,6% NaCl toegevoegd. 





Zout vrij weinig 
Totaal goed. 
20934 Iglo, diepvries. 
13 min. gekookt, 0,6% NaCl toegevoegd. 












Opmerking bonen verschillend van kleur en met een ~tug vel. 
KK.7 - 8 -
- 8 -
20935 Groko, diepvries. 
9 min. gekookt, 0,6% NaCl toegevoegd. 









bonen onregelmatig van kleur. 
20936 Unico, diepvries. 
9 min. gekookt, 0,6% NaCl toegevoegd. 







Consistentie: aan de stevige kant 
Zout vrij weinig 
Totaal redelijk 
Opmerking niet homogeen en verschillend van kleur. 
20937 Albert Heyn, diepvries. 
9 min. gekookt, 0,6% NaCl toegevoegd. 





Zout vrij weinig 
Totaal redelijk 
Opmerking niet homogeen en bonen verschillend van kleur, . 
sommige bonen waterig (3x). 
20938 Vroom en Dreesman, glas. 
Uiterlijk bonen aan de kleine kant en goed van kleur 
Draden vrij weinig. 










redelijk tot goed . 















iets zuur (lx) en iets bijsmaak (2x). 















iets zuur (lx) . 
20941 Ruiten troef, glas . 




Consistentie : aan de zachte kant 
Zout goed 
Totaal redelijk 
Opmerking grote melige zaden in de peulen (2x). 
KK.9 - 10 -
- 10 -





























veel bruine vlekjes op de bonen. 














Opmerking wat bruine vlekjes op sommige bonen. 













aan de zachte kant 
vrij we~nig 
matig tot r~delijk. 
en aan de lichte kant 
. - 11 
- 11 -
20946 Le soleil, blik. 













iets zuur (lx) en iets melig (lx). 















zure smaak (lx). 









bonen aan de 
vrij we inig 
redelijk 
matig 
aan de zachte 
goed 
redelijk 
kleine kant en goed van kleur 
kant 
grote melige zade·n in de peulen (2x). 
















Opmerking vrij veel bruine plekjes op de bonen, melige bonen 
(1x), iets muf (1x). 
20950 Veluco, blik. 




Consistentie: aan de stevige kant 
Zout goed 
Totaal redelijk. 
20951 Albert Heyn, blik. 
De helft van het monster in de opgiet opgewarmd. 







Consistentie: aan de zachte kant 
Zout vrij veel 
Totaal matig tot redelijk. 
De helft van het monster in water opgewarmd. 
Geur matig (iets lager dan bij de opgiet) 
Smaak matig (iets lager dan bij de opgiet) 
Consistentie: aan de zachte kant (iets zachter dan bij de opgiet) 
Zout goed (lager dan bij de opgiet) 
Totaal : matig tot redelijk. 
20952 Vivo, blik. 
Uiterlijk bonen aan de kleine kant en goed van kleur 









Consistentie: aan de stevige kanl 
Zout goed 
Totaal redelijk. 
20953 Hero, blik. 
De helft van het monster in de opgiet opgewarmd. 












zand (3x), bijsmaak (2x), iets zuur (lx). 
De helft van het monster in water opgewarmd. 
Geur matig (iets lager d~n bij de opgiet) 
Smaak matig (iets lager dan bij de opgiet) 
Consistentie: aan de zachte kant (hetzelfde bij de opgiet) 




zand ( 2x). 
21603 Centra, blik. 
Uiterlijk bonen aan de grote en aan de donkere kant 





Consistentie: aan de stevige kant 
Zout goed 
Totaal redelijk tot goed. 
KK •. l3 - 14 -
- 14 -
Samenvatting beoordelingen: 
diepvries glas blik totaal 
5 monsters 6 monsters 11 monsters 22 monsters 
formaat klein 
aan de kleine kant 4 4 6 14 
aan de grote kant 1 2 5 8 
root 
kleur bleekgroen 
aan de lichte kant 1 3 4 
goed 3 4 7 14 
aan de donkere kant 2 1 1 4 
donkeq~roen 
draden veel 
vrij veel 1 1 
vrij weinig 1 7 8 
weinig 5 4 4 t3 
afwezi 
geur goed 
redelijk 5 1 2 8 
matig 5 9 14 
slecht 
smaak zeer goed 
goed 
redelijk 4 3 4 11 
matig 1 3 7 11 
slecht 
zeer slecht 
consistentie: zacht 1 1 
aan de zachte kant 5 7 12 
aan de stevige· kant 3 2 3 7 
stevi 2 2 
zout veel 
vrij veel 1 1 
goed 1 2 7 10 
vrij weinig 4 4 3 11 
weini 
totaal zeer slecht 
slecht 
matig 2 6 8 
redelijk 3 3 5 11 
goed 2 1 3 
zeer oed 
Opmerkingen: 1. Bij vier monsters diepvries waren de bonen verschillend van kleur. 
K.K.14 
Twee diepvriesmonsters waren niet homogeen. Bij één monster in glas 
en één monster in blik werden bonen met bruine vlekjes gevonden. 
Bij één monster in glas en bij twee monsters in blik werden melige 
zaden in de peulen gevonden. In één monst.er in blik werd zand gevoh 
den. 
Als men de bonen uit blik in water in plaats van in opgiet opwarmt, 
gaat de geur, smaak en het zout wat achteruit. 
2. Gezien de grootte van het panel kan met. name aan het totaal-oordeel 
slechts een zeer beperkt betekenis worden toeg·ekend . 
15 · ..,.. 
- 15 
Tabel I. Gewichten, pH, citroenzuur 
gedekl. gedekl. 
monster verpak- gewicht netto netto uitlek- uitlek- citroen-
nummer .merk/fabrikant king ver~akk. inhoud inhoud gewicht gewicht EH zuur 
(1) (2) (3) (. ) (5) (6) (7) (8) (9) (10) 
gram gram gram . gram gram - gram/liter 
2Q.933 . Green Gold diepvr.zak 8 500 533 - 524 
20.934 Iglo diepvr.zak 12 1000 1033 - 1010 
2Q.935 Groko diepvr.zak 7 1000 1018 - 1010 
20.·936 . Uni co diepvr.zak 6 450 455 - 452 
20.93 7 Albert Heyn diepvr.zak 7 450 454 - 450 
20.938 Vroom en Dreesman glas 315 690 702 400 413 5,6 0,50 
20.939 Annabel glas 329 675 665 380 424 5,2 0,14 
i0.940 Lorado glas 343 720 ? 658 380 413 5,0 0, 25 
20.941 Ruiten Troef glas 319 540 546 340 318 5,7 
20.942 Kool en glas 341 680 688 380 414 5,5 
20.943 Hak glas 318 690 690 400 431 5,5 
20.944 Super blik 112 830 830 480 508 5,5 
20.945 Marie Thumas blik 110 810 869 480 550 5,5 
20.946 Le soleil - blik 110 810 86"1 480 562 5,3 -
20.94 7 Coroostrom blik 63 400 415 250 274 5,5 
20.948 Venda blik 105 800 864 480 528 5,7 0, 28 
20.949 Jonker Fris blik 109 800 839 480 510 5,6 
20.950 Veluco blik 108 850 862 480 510 5,6 
20.951 Albert Heyn blik 110 800 855 480 520 5,5 
20.952 Vivo blik 109 850 857 480 490 5,6 
20.953 Here blik 112 800 837 480 537 5,3 0,16 
21603 Centra blik 112 800 864 480 501 5,8 0,39 





























homogeni- dikte homogeni- helderheid 
lengte teit lengte peulen teit kleur opgiet bijzonderheden 












































































































sterk ontwikkelde zaden, veel ijs in verpakk. 
vrij veel opgespleten peulen, enkele peulen 
tot 7 cm lang 
s~appe, erg gare peul 
+ 13% bruine vlekken 
+ 4% bruine vlekken 
sterk ontwikkelde zaden, vrij veel opgesp1eten 
sterk ontwikkelde zaden 
sterk ontwikkelde zaden 
enkele stukken stengel, + 6% bruine vlekken 
enkele stengels en losse punten 





natrium natrium chloride chloride 
monster natrium toeber. toeber. chloride toeber. toeber. zout saccha-
nummer oEsiet water opgiet water rose 
ms/100g ms/100g ms/100g i. % i. % i. 
(1) (2) (3) ( 4) (5) (6) (7) (8) (9) 
20.933 2 - - 0,01 
20.934 2 - - 0,01 
20.935 3 - - 0,01 
20.936 3 - - 0,01 
20.937 2 - - 0,01 
20.938 160 - - 0,25 - - 0,41 0,3 
20.939 240 - - 0,35 - - 0,58 
20.940 300 - - 0,44 - - 0, 73 0,4 
20.941 250 300 250 0,38 0,37 0,30 0,63 
20.942 260 - - 0,40 - - 0,66 
20.943 230 290 220 0,36 0,34 0,27 0,59 
20.944 240 - - 0,37 - - 0,61 
20.945 260 - - 0,38 - - 0,63 
20.946 300 - - 0,43 - - o, 71 
20.94 7 340 400 350 0,50 0,49 0,43 0,82 0,3 
20.948 380 - - 0,54 - - 0,89 
20.949 300 340 280 0,44 o, 47 0,38 0, 73 0,3 
20.950 310 - - 0,46 - - 0, 76 
20.951 390 400 350 0,59 0,58 0,46 0,97 0,3 
20.952 310 - - 0,49 - - 0,81 
20.953 280 - - 0,42 - - 0,69 
21.603 320 340 300 0, 47 0,46 0,41 0, 77 0,3 






T.abel IV. Vitaminen 
monster vitamine tot . vit. C dehydro-asc. totaal vit. C totaal vit. C 
nummer B6 oos12r· Erod. oors12r· .2rod. toeber. OJ2giet toeber. water 
m~/100~ mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) 
20.933 0,08 11,8 (8,2) 3,8 - 8,1 
20.934 0,09 9,4 (14,6) 1,2 - 7, 2 
20.935 0,07 11' 6 (12, 1) <0,1 - 8,8 
20.936 0,07 12,4 (13, 2) <0,1 - 7,8 
20.937 0,07 17,6 (13,4) 3,1 - 13,2 
20.938 0,03 4,8 0,2 
20.939 - 2,7 0,1 
20.940 0,03 1, 4 <0,1 
20.941 - 2,7 (4,8) 0,8 2, 6 1,9 
20.942 - 2, 2 0,4 
20.943 - 2,7 0,4 2,5 . 2,4 
20.944 - 6,6 1,6 
20.94.5 - 3,8 0,4 
20.946 - 2,6 0,3 
20.947 0,04 3,4 0,1 3,0 3,2 
20.948 - 7,3 0,6 
20.9.49 0,04 3,8 (2,7) 0,5 3,8 3,6 
20.950 - 4,8 0,4 
20.951 o·, os 6,4 (5,2) 1,4 6, 0 5,2 
: 20.952 - 2,9 0,2 
20.953 - 2,2 0,3 
21.603 0,05 3,6 (7 ,"6) 0,8 3,6 3,2 




IOOOSter fabr/ . Plaats spercie- netto ui.tlek- diënten teits 'l::lE5olaar- ~bruiks 
tJ.lllllEr 1Iel:k naam bonen gebreken dubbel inhood geächt e-teken dekl. garan. advies aaOO.jz. bijzond~ 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) (11) (12) (13) (14) 
20.933 + + + + + + - + - + + + 
20.934 + + + + - + - - - - + + 
20.935 + + + + - + - + - - + + 
' 20.936 + + + + - + - - - - + + 
20.937 + + + + - + - + - - + + 
. 
20.938 + + + - - + + - + + 
20.939 + - + - - + + 
20.940 + + + + - + + 
20.941 + + + - - + + - + - - - gee1 statiegeld 
+0.942 ' +· + + - - + + - - - - - statiegeld 20 ct 
2Ö.943 + + + - - + + 
-
20.944. + - + - - + + 
20.945 + + + + - + + 
20.946 + + + + - + + - + 
'20.947 + + + + - + + - + 
20.948 + - · + + + + + - + 
.. 20.949 + :+ + + - + + - + - - - voe:li.ngswaarde deklaratie 
20.950 + + + + - + + - + - - - emooten anteil kurzen stiX:ke 
20~951 . + + + + - + + - + 
20.952 + + + + - + · + 
.20.953 + + + + · - + + - - + - - fijn 




even goed als verse 
Waarschijnlijk vindt u verse sperziebonen het lekkerst. 
Maar wie niet over een ruimgevulde portemonnee of 
zeeën ''an tijd beschikt, komt snel in de verleiding om 
boontjes in blik, pot of diepvrieszak te kopen. 
Zijn die bewerkte sperziebonen zoveel slechter dan ver-
se? Bevatten ze wel vitamines, en smaken ze een 
beetje? Het antwoord op deze vragen wordt verschaft 
door Koopkracht's onderzoek naar een van de popu-
lairste groenten in Nederland : de (gebroken) sperzie-
boon. 
( rziebonen zijn tegenwoor-
lo.0 het hele jaar verkrijgbaar, 
maar vraagt u niet tegen welke 
prijs. Het seizoen voor sper-
zkbonen loopt vanjuni toten 
met september. Alleen in au-
gustus zijn de bonen echt 
goedkoop, en dan nog bent u 
bij de ene groenteman duurder 
u1t dan bij de ander. Wie in ja-
nuari verse boontjes wil eten, 
betaalt al snel f 4,- per pond . 
Dat is ruim twee keer zoveel 
als diepvriesboontjes kosten . 
Zelfs hartje zomer kunnen ge-
konserveerde sperziebonen 
goedkoper zijn dan verse. Dat 
komt doordat de ~roentever­
werkende industne op tlrote 
schaal kontrakten afslUit met 
boeren om hun oogst tegen een 
vaste prijs or te kopen. Het 
grootste dee van de bonen-
oogst gaat daarom naar de fa-
briek. De bonen die overblij-
ven, worden via de veiling aan 
c' '·.o nsument verkocht. 
l. Jat het aanbod schaars is, 
blijft de prijs vanzelf hoog. 
Voor de konsument is dat geen 
prettige ontwikkeling. Wilt u 
prijsbewust inkopen, dan wordt 
u welhaast gedwongen om ge-
konserveerde bonen te eten. 
Een voordeel van groentekon-
serven is dat ze snel klaar z ijn. 
Bonen uit pot of blik hoeven 
alleen maar opgewarmd te 
worden . Diepvriesboontjes 
moete n weliswaar een kwar-
tiertje koken, maar het lastige 
schoonmaakwerk blijft u be-
s~aard . Een reden om het toch 
b1j verse boontjes te houden, is 
dat verse groenten een hogere 
voedingswaarde zouden heb-
ben en lekkerder smaken. 
Koopkracht ' s onderzoek wijst 
echter uit dat vooral diepvnes-
boontjes redelijk kunnen sma-
ken, én d at ze in voedings-
waarde nauwelijks onderdoen 
KoopKracht, oktober 1981, pagina 6 
voor boontjes "vers van het 
land". Een bezwaar van som-
mige mensen tegen diepvries-
groenten is dat het produceren 
en bewaren van deze produk-
ten veel energie vergt. Deze 
kritiek is juist. Wilt u echter 
milieubewust konsumeren, dan 
moet u alleen groenten van de 
koude grond, dus van het sei-
zoen , kopen . Sperziebonen die 
u in de winter koopt komen 
namelijk uit de kas, en dat 
produktieproces kost ook veel 
energie. 
Al eeuwenlang worden sper-
ziebonen houdbaar gemaakt. 
Door ze te pekelen en te wec-
ken kon men vroeger ook in de 
winter boontjes eten . Tegen-
woordig laten de meeste men-
sen het konserveren over aan 
de fabrikanten. Deze brachten 
eerst blikken en potten op de 
markt, maar de laatste jaren 
worden vooral diepvriesgroen-
ten veel verkocht. 
Boontjes in blik zijn langer 
houdbaar dan diepvriesbonen . 
Dat komt door de manier 
waarop ze worden gekonser-
veerd. Boontjes in blik worden 
eerst geblancheerd (men laat 
de kook er over gaan), vervol-
gens in het blik verpakt, en 
dan onder druk verhit om het 
blik luchtdicht te kunnen af-
sluiten. Daarna wordt het blik 
met inhoud en al gesteriliseerd, 
zodat de nog aanwezige bakte-
riën worden gedood en bederf 
wordt voorkomen. Diepvries-
boontjes worden eveneens 
geblancheerd, en meteen daar-
na ingevroren. Doordat de 
groente bij lage temperatuur 
bewaard blijft, krijgen bakte-
riën van bUlten geen kans. Ra-
ken de boontjes echter ont-
dooid, dan moet u ze snel 
opeten . Langer dan drie maan-
den mogen ze ook in de diep-
vrieskist niet bewaard worden. 
Vitamines 
Sperziebonen leveren maar 120 
kJ (28 kcal) per 100 gram . Dat 
is evenveef als een halve appel. 
Boontjes· zijn rijk aan vitaqune 
B6 en vitamine C . Het gehàlte 
aan vitamine C kan lopen van 
9 tot 29 mg. per 100 gram. Aan 
vitamine B6 zit er gemiddeld 
0,12 mg. per 100 gram in. Bij 
verse boontjes weet u vanwege 
de n~tuurlijke spreiding. niet 
prec1es wat u aan voedings-
waarde kunt verwachten. Bij 
gekonserveerde bonen hebben 
wij die waarde voor u bepaald. 
Volgens ons onderzoek bevat-
ten dieJ?vriesboontjes gemid-
deld rurm 12 mg. vitamine C 
per 100 gram . Per merk Jopen 
de gehaltes iets uiteen , omdat 
ook de fabrikanten niet kunnen 
ontkomen aan de natuurlijke 
spreiding. Merken die nu iets 
meer vitamine C bevatten, 
kunnen bij een volgend onder-
zoek juist iets minder rijk zijn 
aan deze vitamine. Tijdens het 
koken gaat bij alle diepvries-
merken ongeveer een kwart 
van de vitamines verloren . Na 
bere iding bevatten ze gemid-
deld 9 milligram per 100 gram. 
Dat is ongeveer evenveel als 
gekookte verse boontjes. 
Boontjes in ~las zijn beduidend 
armer aan VItamine C. In de 
pot bevatten ze gemiddel 3 mg. 
per 100 gram. Warmt u ze op 
m het meegeleverde vocht, dan 
gaat zo ' n 7 procent verloren. 
Giet u ze in vers water, dan 
gaat 15 procent van de vitami-
ne C verloren. H oe u ze ook 
klaarmaakt , ze bevatten altijd 
minder dan een-derde van de 
vitamine C die in gekookte 
diepvriesboon~es zit . 
S~erziebonen m blik zijn iets 
nJker aan vitamine C, namelijk 
4,5 mg. per 100 gram. Ver-
warmd in het blikvocht (opgiet 
geheten) bevatten ze 4 ,3 mg. 
Verhit u de boontjes in water, 
dan gaat ongeveer 0,5 mg . 
verloren, zodat u 4 mg. vitami-
ne C per 100 gram boontjes 
overhoudt. Gemiddeld is dat 
iets meer dan een-derde van 
het vitamine C-gehalte in ge-
kookte diepvriesboontjes. 
Voor het gehalte aan vitamine 
B6 ligt de zaak niet veel an-
ders. Na het koken bevatten 
diepvriesboontjes iets minder 
van deze vitamine dan ge-
kookte verse boontjes . Het 
verschil is echter met noe-
menswaard. Boontjes in blik of 
in pot leveren slechts de he.lft 
van de vitamine B6 die in ver-
se gekookte boontjes zit. 
Geen van de door ons onder-
zochte merken bleek het kleur-
behoudende middel ascorbine-
zuur of het konserveermiddel 
citroenzuur te bevatten. Een 
goede zaak, want deze stoffen 
zijn volgens de wet wel toege-
staan in gekonserveerde sper-
ziebonen. De wet zou deze 
stoffen dus net zo goed kunnen 
verbieden. 
· "Gezond" genoeg? 
Uit voedingsoogpunt kunt u 
beter verse of diepvriesboon-
tjes eten dan bonen uit pot of 
blik. De cijfers spreken duide-
lijke taal. Per d ag hebben vol-
wa~senen 50 milligram vitami-
ne, 10di~. Een grote portie 
ve1 ""' of diepvriesboontjes le-
vert ongeveer 20 mg., dat is 40 
procent van de dagelijks beno-
digde hoeveelheid; Sperziebo-
nen uit pot of blik leveren per 
portie slechts 5 tot 8 mg., of-
wel 10 tot 16 procent van de 
aanbevolen dagelijkse hoeveel-
heid. Dat scheelt dus aanzien-
lijk. Voor vitamine B6 bestaat 
geen officieel aanbevolen da-
gelijkse hoeveelheid. Naar 
schattin~ heeft een volwassene 
er dagelijks 2 milligram van 
nodig. Het grootste gedeelte 
hiervan haalt u uit brood en 
andere graanprodukten. Verse 
of diepvriessperzieboontjes le-
veren maar 8 procent van de 
benodigde dosis. Bij bonen uit 
pot of blik valt het ~ehalte aan 
vitamine B6 zelfs biJna te ver-
waarlozen: gemiddeld levert 
een portie slechts 4 procent 
van de das;:elijkse benodigde 
hocveelheld. 
"Hoogwaardig" kunnen we 
boontjes in pot of blik niet 
noemen. Een laag gehalte aan 
vitamine, en of dat nfet genoeg 
is, ook nog een zeer hoog ge-
halte aan zout. We weten zo 
langzamerhand a llemaal dat 
veel zout niet goed is voor een 
mens. Vijf gram per dag is 
meer dan voldoende. Veel 
mensen eten meer zout dan 
verstandig is. Soms hebben ze 
dat zelf in de hand, doordat ze 
bijvoorbeeld teveel zout over 
de aardappels strooien. In an-
dere gevallen zijn ze afhanke-
lijk van de fabnkanten, die, 
zoals blijkt, zeer royaal met 
het zoutvat kunnen strooien. 
Al te hartig 
Het zoutgehaltç van bonen in 
blik en pot loopt van 0,41 g per 
100 gram in de glazen pot van 
V & D tot maar liefst 0,97 g in 
het blik van Albert Heijn. Ge-
middeld bevatten deze bonen 
0,7 ~per 100 gram. Eet u een 
portJe AH-bonen uit blik, dan 
krijgt 11 bijna 2 gram zout naar 
binnen. Neemt u er vlees en 
aardappelen bij, en soep voor-
af, dan krijt~t 11 alleen met de 
hoofdmaaltijd al de maximaal 
aanbevolen hoeveelheid zout 
naar binnen. U moet bedenken 
dat ook brood, kaas, vlees-
waar, melk en vele andere 
prodokten meer of minder zout 
bevatten. Daarom loopt u ook 
met de andere merken sperzie-
bonen in pot of blik het ri sico 
van een te grote zoutkom-
sumptie. Een portie van deze 
merken levert gemiddeld I ,5 
gram zout. Het zou beter zijn 
a ls de fabrikanten zuiniger met 
deze smaakoppepper zouden 
omspringen. Het beste zouden 
ze de toevoeging van zout aan 
·de konsument zelf kunnen 
overlaten, net zoals de fabri -
kanten van diepvriesboontjes 
dat doen. Die leveren een 
zoutloos produkt af, dat de 
konsument naar believen zelf 
op smaak kan brengen. Het 
vermoeden rijst echter dat de 
fabrikanten van bonen in pot 
en blik niet voor niets zoveel 
zout aan hun produkt toevoe-
gen. Zonder zout zouden de 
boontjes nog minder goed kun-
nen smaken dan ze nu al doen. 
Matige smaak 
De smaak van de meeste mer-
ken ~ekonserveerde sperziebo-
nen IS niet om over naar huis 
te schrijven . Geen van de mer-
ken die wij onderzochten 
smaakt goed. Van de vijf mer-
ken diepvriesboontjes smaken 
er vier .,redelijk". De diepge-
vroren boontjes van Albert 
Heijn werden door ons smaak-
Sperziebonen, samenstelling en beoordeling 
rout \·llamlne C 7~chtheld + 
diepvries 
Unico 












































panel .,matig" genoemd. 
Boontjes in pot en blik komen 
er nog minder goed van af. 
Van de glazen potten werd de 
helft als "redehjk" en de helft 
als .,matig" smakend aange-
duid. Van de tien merken sper-
ziebonen in blik smaakten er 
maar liefst zes "matig". De 
overige vier kregen een redelij-
ke beoordeling. Bonen in blik 
zUn door~aans wat minder ste-
VIg dan d1epvriesboontjes. Ook 
bevatten ze over het algemeen 
iets meer draden. De in glas 
verpakte bonen zijn eveneens 
vaak aan de zachte kant. Het 
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Sommige leden van ons 
smaakpanel noemden de AH-
diepvnesboontjes waterig. Iglo-
boontjes hadden volgens hen 
een stug vel. Annabel, het 
goedkope merk van Hak, le-
verde volgens sommige pancl-
leden boontjes met een bij-
smaak af. De bonen van Ruiten 
Troef (glas) bevatten volgens 
sommi~en melige zaden. Jon-
ker Fns sperziebonen (blik) 
werden een enkele keer melig 
en iets muf genoemd. In het 
blik van Hero troffen de pa-
nelleden zand aan. Bovendien 
konstateerden sommigen een 
bijsmaak. Verschillende mer-
ken leverden boontjesmet 
~c======= 
KoopKracht, oktober 1981, pagina 7 
bruine plekjes. Veel diepvries-
bonen bleken onregelmatig van 
kleur. De opgiet (vocht waarin 
de bqnen verpakt zitten) van 
Kooien (pot). Ve~é (blik) en 
vooral Jonker Fns ~blik) bleek 
troebe l. Bij de ovenge merken 
werd het vocht redelijk tot 
goed beoordeeld. 
Over hoe groot een ~ebroken 
sperzieboon moet ziJn . ver-
schillen de fabrikanten kenne-
lijk van mening. De lengte van 
de boontjes varieerde van I tot 
6 cent imeter. Uitgesproken 
klein zijn de sperziebonen van 
AH-diepvries, Lorado en He-
ro. Groter dan gemiddeld zijn 
Iglo. Annabel, Hak, Marie 
Thumas, Le Soleil. Jonker Fris 
en vooral Centra. 
Verpakking 
Wie de verpakking van de 
meeste merken gekonserveerde 
bonen bekijkt, loopt het water 
ii · mond. Prachtige, fris-
g. .ne sperzieboontjes, zonder 
zaden of bruine plekjes. He-
laas, de werkelijkheid is an-
ders. Wanneer leren de fabri-
kanten het eens om een foto op 
de verpakking te plaatsen die 
met de realiteit overeenkomst? 
Meer informatie aan de kon-
sument zou ook geen kwaad 
kunnen. De diepvrie szakken 
vermelden allemaal hoe lang en 
waar u de boontjes kunt bewa-
ren. Op de potten en blikken 
ontbrèckt ·iedere verwijzing 
naar hoe en hoelang u het pro-
dukt kunt bewaren. Konsu-
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jaren dat blikken en potten een 
houdbaarheidsdatum zouden 
moeten vermelden. Voor pro-
dukten die korter dan 18 
maanden houdbaar zijn, wordt 
dat binnenkort verplicht. Qver 
"erktUJkt prijs mtal nrkochlt Hnhtfd 
ptr kilo gowlcht prijs 
2,67 450 1,20 
2,75 450 1,31 
2,91 500 1,46 
3,53 450 1,59 
4,38 450 2,73 
1,81 480 0,87 
1,90 480 0,91 
2,06 480 0,99 
2,31 480 1,11 
2,44 480 1,17 
2,56 480 1,23 
2,81 480 1,35 
3,02 480 1,45 
3,10 480 1,49 
3,28 480 1,62 
2,53 380 0,96 
3,05 380 1,16 
3,28 380 1,25 
3,48 400 1,39 
4,38 340 1,49 
4,48 400 1,79 
I 
]' 
produkten die langer houdbaar 
zijn, zoals sperziebonen in blik 
of pot, moeten de ministers 
binnenkort beslissen. Het Kon-
sumenten Kontakt dringt aan 
op een positieve beslissing, 
want ook langer houdbare pro-
dokten gaan op den duur in 
kwalitéit achteruit. 
Het diepvriesmerk Greengold 
spreekt op zijn verpakking van 
dubbele gebroken sperziebo-
nen. Wat daarmee. wordt be-
doeld, is volstrekt onduidelijk. 
De bonen zijn niet langer, noch 
dikker dan de overige merken. 
Van de glazen potten rekent 
a lleen Kooien statiegeld. Bij de 
overige merken bent u ge-
dwongen de verpakking weg te 
gooien, of er een andere be-
stemming aan te geven. Het 
zou beter zijn als ook de ande-
re fabrikanten het statiegeld 
zouden herinvoeren. H e rge-
bruik van glas is milieu-vrien-
delijk én doelmatig. 
Prijsverschillen 
Prijsvergelijken van sperziebo-
nen is een ingewikkelde klus. 
Dat komt doordat de fabrikan-
ten verschillende hoeveelheden 
verkopen . Vooral bij de glazen 
potten is het een rommeltje. 
.Ruiten Troef levert 340 gram, 
Annabel, Kooien en Lorado 
380 gram, en Hak en V & D 
400 ~ram. Gaat u in de winkel 
de kiloprijs dan maar eens om-
rekenen! Ook de diepvriesfa-
brikanten leveren niet allemaal 
dezelfde hoeveelheid . In de 
zak van Greengold zit 500 
gram, terwijl de overige mer-
ken 450 gram bevatten. Zo valt 
te verklaren dat een zak 
Greengold-boontjes meer kost 
dan een zak Groko. maar van-
wege de grotere hocveelheid 
toch goedkoper is. Het is hoog 
tijd dat de fabrikanten hun 
verpakkingshoeveelheden stan-
daardiseren. Zonder zakre-
kenmachine, of zonder de tabel 
in Koopkracht, komt de kon-
sument anders niet te weten 
hoe duur de bonen werkelijk 
zijn. 
Zoals u in de tabel kunt zien, 
zijn bonen in blik over het a l-
gemeen het goedkoopst. Diep-
vriesbonen zijn gemiddeld 30 
procent duurder, en potten 
kosten over het algemeen het 
meest. Onderling lopen de prij-
zen evenwel sterk uiteen. De 
redelijk smakende diepvries-
boontjes van Unico, Groko en 
Greengold zijn goedkoper dan 
het blik van Hero of de pot 
van Ruiten Troef en Hak. On-
evenredig duur is (zoals ge-
woonlijk) het diepvriesmerk 
I~lo. Opvallend is ook dat de 
etgen merken van Albert Heijn 
en Vroom en Dreesman duur-
der zijn dan verschillende 
gangbare konservenmerken. 
Uit een kwaliteitsverschil valt 
dit niet te verklaren, want de 
AH-diepvriesboontjes smaak-
ten het minst van alle diep-
vriesmerken, en de boontjes in 
blik waren veel te zout. 
Konklusie 
Van alle gekonservecrde sper· 
ziebonen leveren diepvriesboon-
tjes de beste voedingswaarde. 
Ze bevatten ongeveer evenveel 
vilamines a ls verse boontjes, 
bevatten geen zout en smaken 
doorgaans redelijk. 
Bonen in blik zijn weliswaar iets 
goedkoper, maar ze doen op 
vele punten onder voor de diep-
vriesprodukten. Datzelfde kan 
gezegd worden van de overigens 
duurdere glazen pollen. Het 
enige voordcel van pollen of 
blikken is dal ze lang houdbaar 
zijn. Wilt u voor noodgevallen 
toch een blik sperziebonen ko· 
pen, neem d an Veluco. Dil 
merk is goedkoop en smaakt 
redelijk. Geeft u de voorkeur 
aan een glazen pot, neem dan 
het merk Kooien. Het smaakt 
redelijk, is niet duur en op de 
pot zit statiegeld. Van diep-
vriesboontjes kunt u gewoon de 
goedkoopste merken nemen. In 
kwaliteit en smaak doen ze niet 
onder voor de veel duurdere 
Iglo-boontjes. 
